Uvod nutriéni terapie, Voda

Uvod nutriéni terapie

Nutri¢ni terapie je véda o potravindch, jejiz soucdsti je jednak chemie potravin (se svou statickou a dynamickou
¢asti), technologie potravin (zpracovani, skladovani, distribuce), mikrobiologie a vyziva.

Terminologie
Potrava je oznaceni, které mizeme pouzivat obecné jako nazev oznadujici:
pozivatiny:

= potraviny,
pochutiny (lahGdky, napoje),
potravni doplriky (nutri¢ni faktory),

potraviny pro zvlastni vyzivu (funkéni potraviny, nutraceutika).

Chemické sloZeni potravin tj. jaké latky ve sloZeni potravin nalézdme:
Ziviny:

" = Vyzivové (nutri¢ni) hodnota (jakost),
= energetickd hodnota (vytéznost),
= zakladni ziviny, zivné latky (bilkoviny, tuky, cukry),
= esencidlni (nepostradatelné) vyzivové faktory, pridatné (akcesorni) ziviny (vitaminy, minerdlini latky),
= voda.

Vyzivova a energeticka hodnota zavisi na:
= = obsahu Zivin,

travitelnosti,

vstiebatelnosti,

vyuzitelnosti,

obsahu jinych latek,

stravovacim rezimu,

zdravotnim a psychickém stavu,

spalném teple.

Senzoricky aktivni latky davaji potravindm:

= organoleptické vlastnosti,
= senzorickd (smyslova) hodnota (jakost).

Vjemy rozezndvame:
= olfaktorické (viné) — vonné latky,
= gustativni (chut) — chutové latky,
= aréma — aromatické latky,
= vizudlni (barva) — barevné latky,
= vzhled, tvar (geometrické aspekty),
= haptické (hmatové) textura — konzistence (mechanické aspekty),
= auditorické — zvuky.

Antinutricni latky (faktory)
2 Podrobnéjsi informace naleznete na strance Antinutricni latky.
Prirozené toxické latky

2 Podrobnéjsi informace naleznete na strance Toxické latky v potravinach.

Cizorodé latky:.
= aditivni (pridatné) latky, aditiva,
= kontaminujici latky (kontaminanty) - exogenni, endogenni,
= hygienicko-toxikologicka hodnota (jakost),
= zdravotni nezdvadnost.

Dalsi sloZky jakosti potravin
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Voda

Voda je:

jedind anorganickd slou¢enina v biosfére pritomna ve velkém mnozstvi,
pritomna ve vSech Zivych organismech,
¢asto hlavni slozka,
lidské télo obsahuje asi 60 % vody, z toho:
= 25 kg intracelularni (bunécné tekutiny),
= 15 kg extracelularni tekutiny (12 kg tkdné, 3 kg plasma).

Funkce

termoregulace,
transportni medium,
stabilizator biopolymerd,
rozpoustédlo,

reakéni medium,
reaktant.

Klasifikace

= voda endogenni: oxidace hlavnich zivin, 300—400 g/den,
= voda exogenni: ndpoje, potrava, 2000—2800 g (primérné 2500 g)/den,

nebo

= voda pitnd,
= voda v potravinach.

Voda pitna
Na pitnou vodu méme jakostni poZadavky.

Voda povrchova (~ 80 %)

= velmi ¢istd voda,
= (istd voda.

Voda podzemni (~ 20 %)

= vhodna pro vodarenské ucely,
= prosta (< 1 g/l),
= minerdlni (> 1 g/l).

Jakostni pozadavky na pitnou vodu jsou:
mikrobiologické,

fyzikalni,

chemické,

radiologické.

Pozadavky potravinaiského primyslu ohledné pitné vody:
= tvrdost, obsah nékterych kationtd, aniontd.

Kojeneckd (vybrany druh pitné vody z podzemnich zdroj@),
pitna (druh pitné vody),

sodové (ndpoj ze stolni nebo pitné vody a CO2),

perlivd, sycena,

prirodni, pramenitd, lehce mineralizovana, ....

Jiné pozadavky jsou kladeny na vodu uzitkovou a vodu provozni.
Voda v potravinach
Obsah vody v potravindch ovliviiuje jejich:

= organoleptické vlastnosti (textura, chut, ....),
= odolnost vUci ataku mikroorganismd,
= biochemické a chemické reakce.

Klasifikace potravin podle obsahu vody:

= potraviny s vysokym obsahem,
= potraviny se stfednim obsahem,
= potraviny s nizkym obsahem.


https://www.wikiskripta.eu/w/Voda_(1._LF_UK,_NT)
https://www.wikiskripta.eu/w/Intracelul%C3%A1rn%C3%AD_tekutina
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Zmény pfri skladovani a zpracovani

= spontanni (pfirozené),
= zdmérné (uchovatelnost).

Pri skladovani mohou nastat ztraty vody procesy sudeni, vafeni, peceni, rozmrazovani, ¢i nariist mnozstvi vody
vlhnutim, bobtnanim, varenim.

Struktura

Vodu jako chemické individuum zndme v téchto forméch:

= nedisociované molekuly H50,

hydratované hydroniové ionty (protony) H30*(HgO3™),
hydroxylové ionty HO",

jejich izotopové varianty (2H, 3H, 170, 180).

Molekula vody plsobi jako elektricky staly (permanentni) dipdl.
Interakce molekul vody

Elektrostatické interakce molekul, asociace vodikovymi vazbami.
Koordinacni ¢islo: led=4, voda (1,5 °C) = 4,4

VsV

Asociacni struktura: mrizka, poruchy struktury: neelektrolyty, elektrolyty, ionty
Vlastnosti

Za bézné teploty se vyskytuje ve tfech skupenstvich (vzajemné vztahy ukazuje stavovy diagram). Voda mé
unikatni, anomalni vlastnosti - nejvyssi hustota pri 4 °C.

Vlastnosti vody maiji technologické dlsledky a je nutné je
respektovat pri jejim vyuziti. Kriticky
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Interakce voda - mineralni latky

= rozpousténi a vznik pravych roztokd,
= hydratace iontd.
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Interakce voda - sacharidy -

= rozpousténi krystald,
= stabilizace anomer(, konformerd,
= vznik disperznich soustav (geld).

Voda se vyskytuje jako voda volnd (mobilni) nebo voda vazand (imobilizovana).

Kategorie (potraviny s > 90 % vody)

= monomolekuldrni vrstva (voda vicinalni),
= voda vicevrstva,
= voda kondenzovana (zachycend a volnad).

Aktivita vody

Vodni aktivita je fyzikdIné chemicky pojem, ktery oznacuje obsah volné vody, jenz neni vdzana napriklad v
hydrata¢nich obalech iontl, a mikroorganismy tuto vodu mohou vyuzivat - umoznuje rist mikroorganisma.
Vodni aktivita nabyvd hodnot mezi 0 a 1 a je nepfimo Umérnd osmotickému tlaku. Latky s nizkou vodni aktivitou


https://www.wikiskripta.eu/w/Soubor:Voda_fazovy_diagram.jpg

jsou nevhodné pro rlist mikroorganisma.
Mnozstvi vody v relaci s
= rlistem mikroorganism,
= biochemickymi a chemickymi reakcemi,
= organoleptickymi vlastnostmi.

Kromé mnozstvi vody v potraviné je tak podstatna jeji dostupnost (vyuzitelnost).

Aproximace Lewisova zdkona pro nizky tlak
aw = (f/fo)=pw/ pwo = ¢/ 100
kde:

= p,, = parcialni tlak vodni pary nad potravinou
= p,0 = parcialni tlak vodni pary ¢isté vody stejné teploty
= ¢ = rovnovazna relativni vihkost vzduchu

Dalsi faktory: pH, O,

Zavislost na teploté: Clausius-Clapeyronova rovnice (kde: AH = isosterické teplo sorpce)

d(In ay)/d(1/T) = - AH/R
Vliv a,, na mikroorganismy a vyznamné reakce

Sorp¢éni izotermy Sorpcni izotermy jsou udavany obvykle ve formé diagramu ev. tabulky. Vysledkem je kfivka
rovnovaznych obsah( vihkosti biologického materialu, potraviny, zndzornéna v souradnicich aw - w. Udavaji vztah
mezi obsahem vody v potraviné a jeji aktivitou (rovnovéznou relativni vihkosti okolniho vzduchu).

Teplota skelného pfechodu (T, charakteristicka veliCina pfechodu z elastického, tj. pruzného, do sklovitého
stavu) - obecné podle teploty, kdy polymer prechdzi ze stavu skelného do stavu kaucukovitého...

Odkazy

7 va s
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